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KREMALI BADEMLI KEK

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

2 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
200 g margarin

1 su barda@i Dr. Oetker Pudra Sekeri
1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

2 yemek kasigi limon suyu

4 yumurta

1 su bardagi yaprak badem

Krema:

5 su bardagi sit

2 yemek kasigi Gzim pekmezi

2 poset Dr. Oetker Keskill

100 g margarin

Kalip:

Kelepgeli kalip (& 28 cm)

Kalibi margarin ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 190 °C

Turbo pisirme: 180 °C

Un ve hamur kabartma tozunu karistirip eleyin. Ayri bir kapta margarin, pudra sekeri, sekerli vanilin ve limon
suyunu mikser ile 2 dakika girpin. Yumurtalari teker teker ilave ederek girpmaya devam edin. Elediginiz unu
ekleyip 1 dakika daha ¢irpin. Hamuru kaliba yayin. Uzerine bademleri serpin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 15 - 20 dakika

Finndan ¢ikartip sogutun.

Sit, pekmez ve 2 poset keskUlU orta ateste karistirarak pisirin. Kaynamaya baglayinca ocagi kisin ve 3-4 dakika
daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alip sogutun.

Margarini mikser ile purtizsiz hale gelinceye kadar ¢irpin. Hazirladiginiz kegkli ilave edin ve 3 dakika daha
girpin.

Soguyan keki enlemesine ikiye kesin, araya kesk0lU sUrUp ikinci kati kapatin.

Buzdolabinda 1- 2 saat bekletip dilimleyerek servis yapin.
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